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ABSTRACT
Penelitian ini bertujuan melihat kadar protein ikan keumamah dengan waktu perendaman berbeda. Penelitian ini menggunakan 1,5
Kg sample ikan keumamah yang diperoleh dari Pasar Peunayong, Banda Aceh. Perhitungan kadar protein pada ikan keumamah
menggunakan metode Kjedahl dengan Rancangan ACak Lengkap (RAL) dan dianalisis menggunakan uji ANOVA pada program
SPSS17 yang terdiri dari empat perlakuan yaitu kontrol (P0), 10 menit perendaman (P1), 20 menit perendaman (P2) dan 30 menit
perendaman (P3) dengan tiga kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata kandungan protein pada ikan
keumamah yang direndam dengan air yang dipanaskan, masing-masing: P0 ; 13,66 Â± 0,065, P1 ; 12,29 Â± 1,309, P2 ; 11,8 Â±
0,151 dan P3 ; 10,56 Â± 0,153. Kandungan protein tertinggi diperoleh dari ikan keumamah pada 0 menit perendaman (P0) dan
terendah pada 30 menit perendaman (P3). Lama perendaman ikankeumamah berpengaruh terhadap kadar protein, semakin lama
perendaman maka kadar protein pada ikan keumamah semakin menurun. Berdasarkan hasil yang diperoleh dari penelitian ini, dapat
disimpulkan bahwa melakukan perendaman selama 30 menit pada ikan keumamah dapat menurunkan protein.
